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Biskuit merupakan  makanan  praktis karena dapat dimakan kapan saja, 
biskuit juga memiliki daya simpan yang relatif lama. Penelitian biskuit ini 
menggunakan tepung terigu, tepung daun kelor dan penambahan sari buah nanas 
sebagai perlakuan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar 
protein, hasil organoleptik dan daya terima. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor tersebut yaitu komposisi tepung terigu : 
tepung daun kelor (100%:0%), 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%) dan konsentrasi 
sari buah nanas (25ml, 37,5ml, dan 50ml) dengan 16 taraf perlakuan 2 kali 
ulangan. Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa komposisi tepung 
terigu, tepung daun kelor dan penambahan sari buah nanas dengan kadar yang 
berbeda berpengaruh terhadap kadar protein, uji organoleptik dan daya terima 
biskuit. Hasil biskuit untuk kadar protein tertinggi yaitu pada perlakuan 
penambahan tepung daun kelor 30% (30 gram), tepung terigu 70% (70 gram), 
dan sari buah nanas 50 ml (N3T3). Biskuit dengan perlakuan tanpa daun kelor, 
tepung terigu 100%, dan sari buah nanas 37,5ml merupakan biskuit yang dapat 
diterima oleh masyarakat. 
Kata kunci: biskuit, tepung terigu, tepung daun kelor, sari buah nanas, kadar 
protein, dan uji organoleptik. 
 
